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6۲6 ۲6 ۵ ناما هه مه از اما اممط۳۱ مصت‌ه۲۵۵۱ 0۴ ۲۸۲۲۵۵۲ 
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:۲ قعنط) عبات 0 ۲۱۵۲۲ 

11097 ۷۷۵۵۵۲ ومتمه۲۵۵1 01 ۲۲۲۵۵۲ ,(2022) ۷۲۰ رتکلهتطهطه تصممطم]۱۷ رل رتقصصح‌تمک ولا رتتتططها .۲ رنه۳۵0 تعماض۸ 
1661100 00 56616۵ ۳۵0۵0 ۳۵/۱۵۷ .م۳0۵۵( راطع مه هدعو وطاص رهتنرها عطع هم عبامل صقعه متا 
195-۰ ,(2) 8 .0۵۲۱۵۲ ۵6۵۲۵۱ 


فا و۰۱ 

۷ 6205604 فقظ فمتاتممم 0ماقامطامع از قاعنالمن ۸۵۵0 اتلمیدن فامتنه۷ بو 0صقصعل مصلفهه‌موز :ممتاعل 1۳۸۳۵ 
تاه 0۶ امتاصماهم عمط طذ ومتیفن4صا ع0زقحظ عصمحصح و1 افص تقعتمن .قامنال مت طمباه هصت‌ن ۵۲00 طا فص هه مه فاعملله 
فص از حصماجام 2 وا ماما جا متصمتاتطناه قطان صح ای ۵۶ امع۱ مضه مصتلهاه رته۲۱۵۳۷۵۲۷ .۲۵۵2۲0 ونطا صا ممتاصمتاه وعا2۵0۵ 
۵۵18 24.0860 اصعاجمن ۳۷216۲ 7.919۵ فقط صقعه عصی۷ .نع مدم‌مه‌طاه۲ ما فهعماعه صوهه معا .ادص فنط) ۵۶ واعت2۳۵ 
صهه عصا۱ رممتات20 م1 اصمتجمی طم‌تقاو 25.730 220 رتصعاومه 11067 2.2060 باجماجمی طمه 2.8796 ,اطماجه6 121 1.5590 ,تصمجهع 
و صععط عنط1 .عهنمه متصهعه ععطاه مه رلتمه متامصعطم رلتممن12۷؟ رلتمه عابطم مصتصصها) ععانا دصنامممهمی ۷۵امهمزه فقط 
۰ 290 ,‌صماعع2 ۱۱6۷ رمناه دنا رده ما 00101۷۵660 


٩۵۵9820 6216. 6‏ ۵۲ صمتاقلنج0] عط صد عون ۳/2۵ ۵09۷0۵۲ صقوها عصتظر ,نوتاه فتط ما :ع0‌مطاع۷ 0صد واهتمه) ۷۱2۸ 
۷ ۵0۱۷۵۲ عصل2ه هلبم »ان رت روعوه طقف رتهعناه له 4تامنا ملق رعبامل میوب مایم فطع ما 0عونا فاصعل1۳2160 
ماه وعجومم٩‏ عط م1 1006۵ ,و7 ,50 ,25 ,0 ۵۷ عباماگ هم ممزمهاع۲ ناما صقعها مصتا .ماه مج قللنصه۷ رصته‌ا۳0م 
۲ 20 [ز۳۱۵ موجه ما۲ تمه۸ ۵۶ ۷۵۲ عط) صم 2000)60 قهب له فنط ما منم ملق مهمممه تممم)201 مط 1 
.صنصط 5 10۶ عصتاعی 3 ٩۵۵۵0‏ مطا رم 0ع نج نج 20060 صقمطا ۷۷۵۲۵ فووم مط) صنصه 5 عم لمرتصهر ۵۲۵ ۵ 0ص تقوناه ,(2017) 
طمده ۳۲0۲ .صنصط 5 10۲ عصتاعه 3 6۵0و هه تمرنصد مط مصا ۵04060 للجم موب موم مصنمه مضه ول2تعامصظ تع۵۵۱9۷0 511]60 
۰ 260عطعج صذ صتصط 20 107 0 280 -250 ۵۶ 021660 هه (ع 50) صهم ملق ۵ مفصا 40عتنامم مهب تعقد9 ععلقه ۵۶ ع 60 -58 ,621 
2 0285 ممما۵۳0۵ امه ما 20۵0 ۷۸۵۲۵ وععلقء ۵۱60هع فطل صقطا صح عتامط 1 تم آومع مه 21100760 ۷/۵۲۵ دعقم مط 1 
ولمم عصلل‌نامصا ممتاهبلدنه لحعتصمط ممتاهتالهيه ‏ رتمعصمی. مه لهمتصمطهمع رداص مصتمتنه عملهه . مااههم‌جطما 
عتعطا ما عصت؟0عع2 فععئلق ععصموو معط مه معط ۱۷۵۲۵ رصانع ۷۵۲ رراتعصعل نع ناه بطفه بصتعاهع 06اه رتصعنجمم 
2 عصلوتا اه 2160 7۷2۵ ومد معط ۵۶ طمتا0866نص فطع مره ومام‌صهه ملد فط) ۵۶ (۸ط1۳) فلورلممه ع011زم عتناجه] .ولعمع‌صهاه 
۵ 01۵۵و هه طمصتام باتاه ر95ع۷۵ 0۵81 ,۳۱2۲0186۵85 220 ممه0۵۲و ۵۶ 02۲ طاعتاتتطا مصح )ف مط مه 221728 مرها 
2 18 6216 ۵008۲6 م1 .عمامصصهه ۵ فاصممم‌سممممظ تمامم ۲۵۲ م0مونا وه ۸ شا 9۶ ره 0ص2 طاضا مامت ,0عتناقوممظر وقل2 
0 2001160 ۷28 ملع عتصم4عط موم 5 خر ,عمتاهنلدنه «ع0عصعو رم فااناوع ۷۵0 مه ماطمتام طامه عصتلد مج ملوعو عبامتصد 
موجه 11۷۵ ۲۱۵۵۵۲۱۷۵۵ فافتامصهم مصنجتا توعد امه۳۷ ۲ .وملهه مععموو فط که ممصمامععع2 ۵۷۵۲2 ۵۴ 062۲66 فطا مصتصصعاع 
,0191118 ۱۷مصماه :عصم) ملوعو متمرم0عظ عصوص -ع7 2 ج۵ 0۲۵18۲۵868 01 062766 من 02860 ومام‌جصهه ما ۲246 0 2٩1600‏ ۷۷۵۲۵ 220 
ع صم معامرصهه ۲۵۵۵۱۷۵0 وافتامصهم م۲ ,رملن «امصصمتان :ع۷ رقاتا تسام رقاتافتل عمص معلن تمطتمه :عمتطا قافن :0۳۷۵ 
3 ۶ متاله۷ 2۷۵۵26 صه ۵۵ اصمططم‌اقجعصه طمقظ .عاجهم‌جصها مصرممز 2 610ظ صععها 0قظ طمنطه وله فطا ۵۶ طم10866)1ظ 
صعنوع0 صمصه «امامامرمه ه 10 ره ۸۵۲۵۲۷) عمصهتنه۷ 0۶ ولو لمح مه ما 0)۵0عزهاناد ۷۷۵۲۵ 0262 لداصمصصتنهمره م1 .۲۵۵1162069 
2 فصحمحظ همه 0110168668 مه مصتصماع م6 ۵0فا ۷۷2۵ ]۲۵9 مقصهع مامتاناظ من موه وتو لقصه امعتافتافاه 2 عاونا 
۰ ۶ 16۷۵۱ 111620606طم1و 


۰ ,62۲۵10۲0 رط‌صهه ۲0م1معطمطاه رتفعب ندرنا ۸220 متصصعاق1 رعمامصطهع) همه ممصمزمو ۶۵۵0 ۵۶ اصعحصندمعر1 -1 

151210214 ,102مصطعع] ۶ تهب نوا ممطوگو1 رهعتانه‌تبهه ه انمه۴ ررعمامصطمع[. 0ص معصمزهگ ۲۵۵0 0۶ اصمصات1(602 -2 
.1121 

۰ ,ر۵۱)0۲0 2۲ رر6لوع۷ ۲۲ ۸220 متصصقاوا رطمصه:ظ ۲0ممتطقهاو رابت متا مه ومطه‌تهعومع همان ۷ -3 

(همی تفع ۵ 129 تع21ه 2 :تم ممطایته عمتجم عمجم ۲) 

10]: 0۳1 0 
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۶ 16۷۵۱ معط وج 60ج1062 صتمامنم مه طفح ,اتعصمل رطمصتام روععصلتقط عقطا 7۵0«مدو عماناعی: مظ 1 خصمزععی ورزر 0ج )اعع1 
کصحعنصوزه مظ قه معط[ .060۳62860 ممابااع هه 26 باصعتجمی معتافامحظ روفمصلمصمد ۵۵۲۵28/ ,10۲62860 ۵0۷9۷6 صههه عنا۳ظ 
۵ و امعم 1۱628 عمامن .02 طامتاتتط) صح )و مط صر دومع تعمطامع فطع مصتیت معط صا فقام‌صصده مطه معع960۸ 0111676866 
0 4 صنهاو0ه موه مهمموو مد ظه ۵۶ مببلم۷ م1 ,0عبوموهاه قهه ۲۵۵0 ۲۳۲۵۷۵۲8۵ ر9# 0ص 0عفمعتمصا 2 طصصنتته عقطا 
م2606 صه قح 9۵160160 ۷/۵8 216و 2570 رطمتاهنله۲۱ه ز0قصمی صز .عامصهه آمتاصمی فطا 16 ممصمبع1ن0 )وهع1 فطع 20ظ متا 
۵ 10 00551016 و1 16 بط0۳ط۹ وناعع: م1 ,عمامع مضه ۵00۲ ,ماوقا ,تاه ج0 0عقده رقافلتامصهم عط ره ق1ناصم موم 
0 ۱۵ 000۸6۲ عصناحظ مط18016291 ,0۷06۲ ص۵62 عنام ها متام همه عمتمهامم ]۵ وعممامهمتمس اممتعن ۳1 ملق معممهو 
۰ 01۵280160)16 20 مها 0 امه اصهمگنصع لو رصح و7«قط مظ وع40۵ 506۵ 


٩0۲11169, 5‏ روو6ظ) ۲۱2۲ رقمعله مفمممو راما ممت :۱۲۵۸۵ مک 


1121121 5 ( 0 ۰ ۱ ۵ 


77 ۷ هل صلتهعوع )1 
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ی 2 -195 .0 و2022 ۱17۰[ 0206۰[ و2 1۷0۰ و18 ,۷۵1 


نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 
جلد ۱۸ شماره ۰۲ خرداد-تیر ۱۴۰۱ ص. ۱۹۵-۲۰۲ 


بررسی اثر جایگزینی آرد گندم با پودر ماش بر ویژگی‌های بافتی. فیزیکوشیمیایی وحسی کیک 
اسفنحی 
فریبا عطایی نو کابادی "*- نرگس نهچیری - جواد کرامت "- منوچهر مومنی شهرکی ۲ 


تاریخ دریافت: ۱۳۹۴/۰۱/۱۶ 
تاریخ پذیرش: ۱۴۰۱/۰۲/۲۵ 

چکیده 

دراین مطالعه خمیر کیک اسفنجی به روش شکر- خمیر تهیه گردید و تاثیرجایگزینی آرد گندم در نسبت‌های صفر ۲۵ ۸۵۰ ۷۵ و۱۰۰ درصد توسط آرد دانه 
ماش بر ویژگی‌های بافتی» فیزیکی» شیمیایی و حسی کیک اسفنجی طی دوره انباربانی ۳۰ روزه در یک طرح کاملا تصادفی مورد ارزیابی قرار گرفت. نتایج نشان 
داد که سختی بافت در نمونه های ۷۵ و ۱۰۰ درصد افزايش وفنریت تنها در نمونه ۱۰۰ درصد طی دوره انبارداری کاهش یافت این در حالی است که تفاوت 
معنی‌داری در پیوستگی بافت نمونه‌ها دیده نشد. نیروی لازم جهت سوراخ کردن و برش بافت نیز در درصدهای بالای جایگزینی افزایش یافت همچنین میزان 
چربی» گلوتن و رطوبت با افزایش میزان پودر ماش کاهش و میزان پروتئین, خاکستر, دانسیته نمونه‌ها به‌طور معنی‌داری افزایش یافت (050.05). نتایج حاصل از 
آزمون رنگ نشان داد که قرمزی تیمارها نسبت به نمونه شاهد (صفر درصد) افزايش اما روشنایی و زردی با اختلاف معنی‌داری کاهش يافته است. با توجه به 
آزمون حسی انجام گرفته شده (هدونیک ۵ نقطه‌ای) ونتایج حاصل از آزمون بافت. می‌توان جایگزینی ۲۵ درصد آرد گندم با آرد ماش را به‌عنوان بهترین جایگزینی 
عنوان کرد.. 

واژه‌های کلیدی: آرد ماش کیک اسفنجی» سختی, فنریت» پیوستگی. 


مقدمه 

صنعت غلات جزء بزرگترین صنایع در تمام جهان است که عمر 
نگهداری اغلب آن به‌طور میانگین چهار هفته است. غنی‌سازی و 
افزايش ماندگاری »کیفیت و ارزش تغذیه‌ای محصولاتی چون کیک و 
بیسکوییت می‌تواند راهی در جهت ماندگاری در عرصه رقابت برای 
کارخانجات به‌شمار آید. 

ماش (7۵0/۵16 ۶۵۵) گیاهی یکساله از خانواده بقولات می 
باشد. دانه ماش از حبوبات با ارزش است که سرشار از فسفر است و از 
نظر مواد پروتئینی غنی بوده و حدود ۲۵ درصد پروتئین دارد. قابلیت 
هضم ماش از سایر حبوبات بیشتر است (2018 ,.21 )6 24صطض). با 
توجه به ارزش تغذیه‌ای حبوبات به‌ویژه دانه ماش» در اين مطالعه 
سعی شده است تا بتوان با به کارگیری آرد ماش در فراورده‌های غلات 
ب‌ویژه در صلعت کیک و تعیین بهترین سطح جایگزینی» علاوه بر بل 


اصفهان» ایران. 


(* - نویسنده مسئول: 0211.0010ع 6۵ 12710226261129 :اتف۲) 
1۳2.070 10.22067/1۳5 :101 


بردن ارزش تغذیه‌ای فراورده. کیفیت نیز حفظ گردد و محصول از 
ویژگی‌های کیفی و ارگانولتیکی مناسبی برخوردر باشد. 

تاکنون تحقیقات زیلدی جهت غنی‌سازی فراورده‌های غلات از 
سازی کیک بدون گلوتن با فیبر جو و صمغ‌های اینولین و گوار 
پرداخته شد و ویژگی‌های فیزیکی آن را مورد بررسی قرار گرفت و 
مشاهده گردید که حجم مخصوص کیک غنی شده با فیبر و صمخ به 
طور معنی‌داری تغییر نمی‌کند. همچنین ویژگی‌های بافت کیک نیز 
تغییر قابل توجهی نخواهد کرد علاوه بر آن کیک‌ها قابلیت هضم 
بالاتری دارنده همچنین افزودن فیبر باعث افزایش ویسکوزیته خمیر 
می شود (به استثنای اینولین) و در نهایت ترکیب فیبر با اینولین به 
عنوان بهترین نمونه جهت غنی‌سازی کیک بدون گلوتن معرفی شد 
(2012 ببلة 6 عاتقانات). در مطالعه‌ای دیگر غلظت‌های مختلف 
چای سبز جایگزین آرد کیک شد و مشاهده گردید که میزان فییر 
پروتئین و خاکستر تیمارها افزايش یافت درحالیکه میزان کربوهیدرات 
کاهش يافته و بافت نمونه‌ها سفت‌تر و سخت‌تر شده است ( 6۲ 1] 
0 ,..۵1). در مطالعه‌ای دیگر جانشینی آرد گندم با آرد نخود در 
کیک بررسی شده است و نتایج نشان داد که آرد نخود می‌تواند 
برکیفیت کیک اثرگذار باشد به نحوی که هرچه میزان آرد نخود 
افزايش یابد حجمم تقارن» روشنایی بافت و پوسته نمونه‌ها کاهش می 
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یابد. همچنین بافت سخت‌تر می‌گردد و از پیوستگی بافت نمونه‌ها 
کاسته می‌شود (2010 ,له 6 0۳062)). 


مواد و روش‌ها 

قراه دنه یر کتک و سا ما که زوا ها 
روغن نباتی لادن (۵۲ گرم)» شکر سفید ۷۲ گرم (خریداری شده از 
کارخانهنقش جهان اصفهان), تخم‌مرغ (۷۲ گرم), بیکینگ پودر (۱/۳ 
گرم» وانیل (۰/۵ گرم شیر خشک (۲ گرم)» پودر آب پنیر (۴ گرم» 
درصدهای صفر» ۵ ۰ ۵ ۱۰۰ جایگزین آرد گندم در کیک شد 
(براساس ۱۰۰ گرم آرد). 


آماده‌سازی پودر دانه ماش 

دانه‌های ماش (رقم گوهر) پس از شستشو و خشک شدن توسط 
آسیاب برقی خانگی (۱۷ 2۷1-176 عنتامعاظ دانطودته]۷ زاین) 
آسیاب شد و از الک با مش ۴۰ عبور داده شد و مطابق با فرمولاسیون 
تیمارها جایگزین مقادیر مختلف آرد کیک گردید. 


آماده‌سازی خمیر کیک 

خمیر تمامی نمونه‌ها مطابق با روش ۸۵61 و همکاران (۲۰۱۷) 
تهیه گردید و در قالب‌های ۷۰ گرمی ريخته شد و در فر صنعتی قفسه 
ای با سرعت ۱ دور بر دقیقه با دمای ۱۹۰ ۲۳۰۱ سانتی‌گراد به مدت 
۳ تا ۱۵ دقیقه قرار داده شد. پس از پخت و سرد شدن در دمای 
محیطء کیک‌ها توسط دستگاه با پوشش سلوفان بسته‌بندی شدند و در 
دمای محیط به مدت سی روز انباربانی شدند. 


اندازه‌گیری دانسیته 

دانسیته کیک‌ها از تقسیم وزن به حجم کیک به‌دست آمد. حجم 
کیک‌های تهیه شده طبق استاندارد *117 ۸۸0 (جابه‌جایی 
ریزدانه‌ها) اندازه‌گیری ۳ 

ارزیابی شیمیایی کیک 

اندازه‌گیری رطوبت: میزان رطوبت کیک مطابق با استاندارد ملی 
ایران شماره ۳۷/۰۵ اندازه گیری شند. 


اندازه‌گیری خاکستر: میزان خاکستر کیک مطابق استاندارد ملی 
ایران شماره ۶۹۴۹ اندازه‌گیری شد. 

اندازه‌گیری پروتئین: میزان پروتئین کیک مطابق استاندارد ملی 
ایران به شماره ۲۸۶۲ اندازه‌گیری شد. 


اندازه گیری چربی: میزان چربی کیک مطابق استاندارد ملی ایران 
به شماره ۲۸۶۲ اندازه‌گیری شد. 


اندازه‌گیری میزان گلوتن مرطوب: میزان گلوتن کیک مطابق 
استاندارد ملی ایران به شماره ٩۶۳۹-۲۲‏ اندازه‌گیری شد. 


تست بافت 

جهت ارزیابی بافت نمونه‌ها آزمون نیم رخ بافت (1۳۸) طی ۱ 
ماه انبارداری (روزهای اول و سی‌ام) انجام گرفت» در اين تست از 
قطعات کیک (به ابعاد ۲۰ ۲۵ ۲۵ میلی‌متر) و دستگاه بافت‌سنج 
بروکفیلد (د 1 عماعا0نط عصتعهعصنوصه 11010 2۲001) مجهز به 
پروب ۱۰۰۰ ۲۵ 1۸ با سرعت 10۳0/5 ۰/۵ و میزان حساسیت ۶/۸ 
گرم استفاده شد و پس از برداشتن پوسته از سطح کیک نیروی 
فشردگی به میزان ۵۰ درصد روی قطمات کیک طی دو سیکل رفت و 
برگشتی توسط دستگاه اعمال شد. همچنین جهت ارزیابی سختی 
بافت .آزمون برش به‌وسیله پروب 1۸/53 انجام گرفت و نیروی برش 
به اندازه ۱۵ میلی‌متر پس از برداشتن پوسته از سطح کیک‌ها اعمال 
گردید. در آزمون پانج (سوراخ کردن) از پروب ۸/41 با سرعت 
5 ۰/۵ و میزان حساسیت ۶/۸ گرم استفاده شد و نمونه‌ها به 
اندازه ۱۰ میلی‌متر پانچ شدند (2020 ,.21 )6 هط تعداض) 


ارزیابی رنگ 

ارزیابی رنگ بافت داخلی کیک‌ها توسط دستگاه هانتر لب 
(2ع عانتما آمریکا) انجام گرفت و فاکتورهای روشنی (*1) 
قرمزی (*2) زردی (*0) توسط دستگاه به‌دست آمد سپس از رابطه 
ذیل اختلاف رنگ ۸ اندازه‌گیری شد. 


)۱( 5( - 0ظ) + 2( - م۵) + 2( - ول) |-(۸ 


آزمون حسی 

ازیابی خواص حسی کیک‌ها با اتفاده از آزمون هنونیک ۵ 
نقطه‌ای با حضور ۱۰ پنلیست آموزش دیده صورت گرفت. در این 
آزمون فاکتورهای بافت» طعم» پس طعم. رنگ بو پذیرش کلی به 
طور جداگانه در مورد نمونه‌ها مورد بررسی و ارزیابی قرار گرفت. داده 
های به‌دست آمده با استفاده از آنالیز واریانس و سپس آزمون دانکن 
درسطح اطمینان ۹۵ درصد مورد مقایسه و ارزیابی قرار گرفت 1ع۸]2) 
(2022 .اه 6۲ ۱۱۱016۵0201 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

در این تحقیق به‌منظور مقایسه تاثیر درصدهای مختلف پودر دانه 
ماش بر ویژگی‌های اندازه‌گیری شده کیک‌ها از طرح کامللاً تصادفی 
با سه تکرا, آنالیز واریانس یکطرفه و سپس آزمون دانکن در سطح 


اطمینان ٩۵‏ درصد به کمک نرم‌افزار ۹055 ویرایش ۱۸ استفاده شد. 


ارزیابی دانسیته 

نتایج حاصل از ارزیابی دانسیته در جدول ۱ نشان داده شده است. 
به‌طورکلی با اقزایش میزان درصد ماش, دانسیته افزایش می‌یابد که 
این امر به ضعیف شدن ساختار کیک در نگهداری گاز دی‌اکسید کربن 
مرتبط است. نتایج به‌دست آمده مشابه با مطالعه افزودن آرد عدس به 
کیک بود (2012 ,.له 61 ۳6۲۵). 


عطابی نوکابادی و همکاران | بررسی اثر جابگزینی آرد ی ۱۹۹ 


ارزیابی آزمون‌های شیمیایی 

با توجه به جدول ۱ مشاهده می‌شود که با افزايش میزان درصد 
ماش رطوبت نمونه‌ها به‌ویژه در غلظت‌های بالا (۷۵ و ۱۰۰ درصد) با 
اختلاف معنی‌داری (0>0.05) کاهش يافته است همچنین کاهش 
رطوبت در طول دوره انبارداری (روز سی‌ام) به دلیل روند بیأتی طی 
انبارداری محصولات غلات و نانوایی نیز رخ می‌دهد. 

با توجه به نتایج به‌دست آمده با افزايش میزان درصد آرد ماش به 
کیک» میزان چربی نمونه‌ها کاهش می‌یابد اين در حالی است که در 
میزان پروتئین و مواد معدنی نمونه‌ها روند صعودی دیده می‌شود, علت 
این آمر می‌تواند بالا بودن مقادیر مواد معدنی و پروتئین و پایین بودن 
میزان چربی در آرد ماش نسبت به آرد گندم باشد. همچنین در بررسی 
میزان گلوتن نمونه‌ها مشاهده گردید که با افزایش میزان درصد ماش» 
از میزان گلوتن نمونه‌ها کاسته شده است. 


جدول ۱- بررسی اثر درصدهای مختلف جایگزینی آرد گندم با پودر ماش بر دانسیته» رطوبت خاکستر, پروتئین و گلوتن مرطوب تیمارها 
و250 )016 وراتعصهمل عم جن م امه هم از ما تمصع اه مم‌مهاممه ما0 اه 60 ما عا2ع۲۸۲6۵۱1 -1 12016 


۰کا وا 0۳۵۵60 0۶ ماع 200 


0 25 50 75 100 
دانسیته ۷/ذعجع(۱ ۲ 0.473 0۲ +050 1۲ 0.49 ۶ 0.62 ۶ 0.61 
رطوبت روز اول * 17.312 0.10 11.614 .۰ 20.09۲ 14:11 ۶ 12.05 ۴ - 12.14 
۲ )13۲۹6 ۲۵ 0۶ عس)وز۱۷]0 
رطوبت روز سی‌ام ۶2 13.31 9۲ 12.14 6۴ 9.25 2.۴ 9.14 ۴ 9.23 
۲ 0۱۲۲۱۵)0) ۲۵۵ ۵ مس)وزم]۷ 
خاکستر ۸5 ۴ 1.033 ۴ 1.10 9 1.51 *0- 1.96 *ع1 2.01 
چربی ۲۵۲ ۴ 18.92 ۴ 18.73 3 17.55 2-1۴ 16.12 0 15.01 
پروتئین ۳۲۵0۵۵۷۸ 912 2-۴ 9.08 9.24 10.35 2-2 12.02 
گلوتن( مر طوب) (۷۵۵) جعاسای 2-۴ 10 2۲ 7.23 4.61 2-۵ 2.15 0۹ 

حروف یکسان در هر ردیف نشانگرعدم اختلاف معنی‌دار آماری (در سطح اطمینان ٩۵‏ درصد) بین نمونه‌ها است. 


ارزیابی بافت تیمارها 

نتایج ارزیابی بافت نمونه ها در جدول ۲ نشان داده شده است. 
فاکتور سختی تلفیقی از میزان مقاومت مغز و پوسته در اثر فشردگی 
است. هرچه دانسیته افزایش یابد استحکام و مقاومت کیک نیز بیشتر 
می‌شود و بنابراین میزان سختی نیز افزايش می‌یابد ,له )6 نل) 
0 در بررسی فاکتور سختی طی انبارداری (روز سی‌ام) تنها در 
غلظت‌های ۷۵ و۱۰۰ درصد جایگزینی, با افزايش دانسیتهه سختی 
نمونه‌ها با تفاوت معنی‌داری افزایش يافته است. اين در حالی است که 
تفاوت معنی‌دار در روز نخست بین نمونه‌ها مشاهده نمی‌شود. علاوه بر 


آن نیروی لازم جهت سوراخ کردن و برش کیک‌ها نیز افزایش می 


یابد که این افزایش در غلظت‌های بالا ( ۷۵ و ۱۰۰ درصد جایگزینی) 
به‌طور معنی‌داری خود را نشان داده است (0>0.05). 

پیوستگی بافت» بستگی به مقاومت داخلی ساختار ماده غذایی 
دارد. بر طبق نتایج به‌ست آمده میزان پیوستگی نمونه‌ها با افزایش 
میزان درصد ماش تغییر معنی‌داری نداشته است که این روند در روز 
سی‌ام نیز به همین طریق بوده است. فنریت به توانایی بازگشت بافت 
بد حالت اولیه پس : حلف یرو گفنه می‌شود این فاکنور یک صشقت 
لت دا الب رات تانباین سضفت ای کف طیز 
زمان انبارداری کاهش می‌یابد. با افزایش میزان درصد ماش در فنریت 
نمونه‌ها تفاوت معنی‌داری دیده نمی‌شود. تنها کاهش معنی‌دار مشاهده 
شده در میزان ۱۰۰ درصد جایگزینی ماش در طی انبارداری در روز 


۰ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد 1۸ شماره ۲. خرداد- تیر ۱۴۰۱ 


سی‌ام است. نتایج به‌دست آمده با نتایج حاصل از مطالعه افزودن چای 
سبز به کیک (2010 ,.ل2 6 آ) و همچنین مطالعه بررسی کیک 
اسفنجی با آرد گندم و عدس مطابقت دارد (2012 ,.۵1 اه ۲1672). 


ارزیابی رنک 

در سیستم رنگ اضاآ۲آن» فاکتور*2 بیان کننده قرمزی و سبزی 
است که میزان مثبت آن» تعیین کننده قرمزی و میزان منفی آن سبزی 
را تعیین می‌کند. فاکتور 0#» زردی و آبی بودن را تعیین می‌کند. عدد 
مثبت آن» تعیین کننده رنگ زرد و عدد منفی آن بیان‌کننده رنگ آبی 
است. فاکتور *1 میزان روشنایی را تعیین می‌کند و مقدار آن از صفر 
تا ۱۰۰ متفیر استه صغر بیانگر سیاه مطلق و صد بیانگر سفید مطلق 
است. ۸۳۲ اختلاف رنگ بین نمونه‌ها و شاهد را نشان می‌دهد و 
(2010 ,حععصاز ۷ 0صح رصددام‌نتم۹). در بافت داخلی کیک معمولا 
دما به ۱۰۰ درجه سانتی‌گراد نمی‌رسد و تغییر رنگ مشاهده شده 


بیشتر تحت تاثیر فرمولاسیون و مواد تشکیل‌دهنده کیک 6 ۲۲6۲۵) 


2 ,.21(. مطابق با جدول ۳ مشاهده می‌گردد که با اقزایش میزان 
درصد جایگزینی آرد گندم با آرد ماش فاکتور *8 (قرمزی) نسبت به 
نمونه شاهد (۱۰۰ درصد آرد گندم) به‌طور معنی‌داری افزایش می‌یابد 
این در حالی است که میزان زردی و روشنایی کیک‌ها به‌طور معنی 
دارکاهش یافته است (0>0.05) که این امر به رنگدانه‌های تیره و 
کدر ماش نسبت به آرد مرتبط است. در مطالعه جانشینی آرد گندم با 
آرد نخود در کیک نیز مشاهده شد که افزودن آرد نخود باعث کاهش 
روشنایی و کدریت و تیره شدن بافت کیک می‌گردد ,.21 61 00۳62)) 
و بو نمونه ۲۵ درصد جایگزینی آرد گندم با ماش مشابه با نمونه شاهد 
است. در پذیرش کلی نمونه‌ها بعد از نمونه شاهد بیشترین امتیاز 
مربوط به نمونه ۲۵ درصد جایگزینی است و بعد از آن به‌ترتیب 


جدول ۲- بررسی اثر جایگزینی آرد گندم باپودر ماش بر خصوصیات بافتی کیک اسفنجی 
0 و0۵۵۵ اوه م6 مرن ماهر هه مه ۱ تناما افمطاه عمنهاهه ۵۲ )عم مظ) ع20ع۲0۸۲6۵/1 -2 12016 


۰ 


ویژگی روز 0 ت 
۳۲0۵6 133۲ 
ورشد 1 *۶* 2 1360160 *5 1201.29 
۳2۳0۵ ۰.0 210.177 2452.37 24.187 +2216.01 
پیوستگی 1 ۶8 0.45 *1 0.55 
اصصتاوم 30 2-۶ 0.36 ۶5 0.3612 
فنریت 1 ۶ 14.963 ۶۴ 1429 
عصترو5 30 *17 1 12.461 ۴ 12.72 
برش 1 ۳ 202.013 .۰ 33.67۲ 213.83 
تس 30 3-۳( 50۱۳۹۹ 
پانچ 1 2 188.02 ۱۳۳6۹۰۵۳۹۳ 
۳۵ 30 60۳ 242.381 4۲ 230.194 


10 75 50 


1957.75 75 
3610.01 4 


1311.52 5 
3420.14 6۶ 


989.162 * 
2114.21 6۲ 


0.53 0.563 5*5 0.59 2 
0324 ۴ 0.333 17 0.342 
13.79 ۴ 140043 2۴ 1423 ۶۴ 
11:69 6۲ 12.682 ۶ 12.5 2 
330.5 ۳۴ 263.52 0 220.45+- ۲ 
423.011 ۴ 410.15 ۴*۴ 392.14 2-10. 14 

5/0۳ 339.02 ۶8 2-3 2۶* 
444.13 2*۴ 425.013 ۶ 209.427 5 


حروف یکسان در هر ردیف نشانگرعدم اختلاف معنی‌دار آماری (در سطح اطمینان ٩۵‏ درصد) بین نمونه‌ها است. 


جدول ۳- بررسی اثر جایگزینی آرد گندم باپودر ماش بر خصوصیات رنگ تیمارها 
0۱6 0۲ ما۵۵ بمامی مه من ماه صهمها همه اما افعطاه مصت‌دامع اه 66اه عط) عصاول‌تاو -3 12016 
0 


0 25 50 715 
2 ۲ 1.4 2.332 ۰ 0.07۳ 1.432 1*۶ ) 2.334 *2 1.941 
8 0.06 24.082 ۰ 0.037 20.672 ۰ 0:18 18.512 .۰ 0.178 15.812 .۰ 0.12 14.752 
ب 66382-048 0.03 51.292 .۰ 0.40۴ 45.162 ۰ 0.408 37.192 .۰ 0.35۴ 33.952 
2۳ ؟0 48 15.44 0.02۴ 21.882 0.1۳ 30.212 ۶5 34.504 


حروف یکسان در هر ردیف نشانگرعدم اختلاف معنی‌دار آماری (در سطح اطمینان ٩۵‏ درصد) بین نمونه‌ها است.ارزیابی حسی 


عطایی نوکابادی و همکاران / بررسی اثر جابگزینی آرد 


جدول - بررسی اثر جایگزینی آرد گندم باپودر ماش بر خصوصیات حسی تیمارها 


۳ 


کاممصامعا مط) ۵ اههد هی مطا جن ۵۲ص هه هه از اما عممطا عص‌هامه۲ 0۲ 0عه عظ) 0۶ تاه -4 12016 


درصد جایکزینی طعم بافت رنگ بو پذیرش کلی 
0 1 4901 4901 .۰ 0.1 49 
25 39-016 8012 0 05ص 

3.32 0.15... 34-016 31201 10 ۵ 50 
2. 0.16... 3-015 25 016 25016 6 75 

1.2 0.136 1.7015 14 0.161 13+ 0.154 _ 8 100 


حروف یکسان در هر ستون نشانگرعدم اختلاف معنی‌دار آماری (در سطح اطمینان ٩۵‏ درصد) بین نمونه‌ها است. 


نتیجه گیری حاصل از آزمون حسی جایگزینی آرد گندم توسط ماش تا سطح ۲۵ 
۳5 ه گیری درصد می‌تواند کاملا مطلوب باشد به‌طوریکه تفاوتی از نظر خواص 


با توجه به ارزیابی‌های انجام شده تولید کیک اسفنجی تهیه شده 


حسی با نمونه شاهد ندارده هرچند پیشنهاد می‌گردد که میزان ۵۰ 


با خرضهان سصاف سا یش آرد تا ما هن درصد جایگزینی پودر ماش با به‌کارگیری طعم‌دهنده می‌تواند 


است و این جایگزینی تفاوت قابل توجهی بر کاهش کیفیت بافتی 
کیک حداقل تا میزان ۵۰ درصد نخواهد گذاشت. با توجه به نتایج 
منابع 
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5-۰ ,(9)02 ,2۷۱۵/۱۱۵۱ > 20۱62عک ۲۵۵0 موجه صعلوع مسانمط عصتمنا موه 0ععو ع1اونط انم صرح 162۷65 
1 005://001.0۲2/۶6 
مصلمنام1501 4-۳۱۷۱0۲00 مه صتاهممنان 0 ]صمصصم‌تناعمع]۱۷ 2022(۰) ۳۰ رلفد‌هاطاه ک ربا روحصداوعاماهزز۲۱0 .۲ رهاظ تعداخ 
مدع منم ماما دمتاممم۳س لهمنصمد 1۵و رداص تتمط زن تاه هه 0ععو »اممتم8ع1 له امه ۳/1 1010060 ومعلق ظ1 
7 /1۲05://001.0۲2 .1-13 ,(46)5 ,۲۵96۲۷( و۴۳۵6 ۳۵۵0 .200۲020 
-106 ۵۶ اتلمیان ما چم م52 م02 0۶ ۴1۲6۵۲ .(2010) بظ۸ .۲ ,0متعاله20 عک و.ط و2تننک ر.ظ ,عاعنام بنظ به[۱۷]27210 ب.۷ ر2عطهی) 
16/۰17۷7626 ۳))05://01.0۲8/10.10 .33-38 و(43)1 ,166171010 000 56۱2۱66 ۳۵0۵0 - ۲۱۲۷۷7 .21689 بوبره1 عمتجم 
-صمانااع هه تماله‌هاون فعطا کممم 01 ۲/6۵۵۲ 2012(۰) ۱۰ .0 باامومع 2 ,۷ ر2عص0ت ر.ظ ب12ع۳۱ 0012 ر.ظ .۷۲ ,اتهلنان 
-2(:209) 48 جوها16671۵ 070 566۱۱66 ۲۱۱۷-۳۵۵۵0 .0۲006۲65 ملد 1۵۷۵۲ 1۲66 
5 6.-0008://001.072/10 
۶ حمتاحامععههه صمعع1 اد 0ماصمصصعماممناد فملقه ۵۶ م۵۲0۵ قمع مه لهعتمصمدام۵0ع1و و۳ .(2012) .هر بر ,۲۱۵۸۲62 
463-40۰ ,(6)13 ,62۱65 ۱20ا۱ظ ۵۱۱4 50516 0۴ ۵۵۱۱۵ ۸۱6۲۲۵۱۵۱۱ ,صه؟0 ۳۳2 
۱/۳۵۵۲ ۷/۱۵۵ 2046 وملقه ۲ ستلمتن معط ۵۶ وعتلتااه ,(2012) ,۷۲ ر2عصومقت ی ر.ظ ,مامتان پیک .۲ م۲215 وما .1 .ظ ,۲۱612 
2-9 ۸۵5://001.072/10.1016/1 :48-54 49 ,166171010 ۵10 5620۱6 ۳۵۵۵ ۲,۲۷۷ 110۱۲5۰ عاوومجهع 


]6٩ 61‏ 24 0۲۵۵۵۲۲1۵5 2553(.6216) 0ع2صفاه لمممتامه صفلتصه1 .. 

۰ ۱۴۵16۲۵۴۱۵۵ .امه ولو امه مفتمظ. فاع۵0عم لقتتهن 2705(۰) 0ع42صقهاه لمصمتافه صفتصه1 .. 

۰ ۴5۵16۵۲۵۵۵۵ 00۰ظ)مظ ولو رلقصه عصمنوم 2. فامتالم0ع0 لملرهن .(2862) 0عمصهاه لمعمتافه صفتصه1 .. 

۰ 5۵16۲68۸۵۵ .00ظ)مظ ولو رلقصه صتمام۳ج. فامتا۶00ج لته 2863(۰) 0ع2صهاه لمممتافه صفتصه1 .. 

۰ ۹۵16۲۵8۸۵۵6 .00ظ)مجظ ولو امه )عماجم طفه. واع۵0عم لهنرمن 2705(۰) 0ععصهاه لمممتامه صفلصه1 .. 

۰ 1۹۵161۲۵8۵86 .0مطامحظ فلو قمع ماع واع۵0عم لهترهن ,(2705) 0ع2صهاه لمعمتافه صفتصه1 .. 

ومتامتمامه هط 0قصمو صرح ا2ع1وظظ ,(2012) .ل ,۲۱ مطنا عک ولا .ل بط ول مط متطلنا و9 بلط ,0ص یط .1 مصا ول .1 متطلک . 


48-4 ,47 ,1661:7100 ۵۳0۵0 562۱62 ۲۵۵۵ -۲۸۱۷7 .92تصبط متاصنامن طاده ممصه وععلقه عععممو 60ممزعصع-ع1۲۵ ۵0 
22-1 ]008://001.0۲2/10.1016/.17۷7 


.1 م۵08٩‏ ۲6۵ مممع ۵۶ و0۳0 امن متا صرح ندنام (2010) .12 9۰ بش ک وبا رل بتاق]۱۷ بن) ) ,عم بآ .1 بلان . 


16/[.1000006۴20095 10.10 /۸05://001:018 1090-1095۰ ,9 ۲ ,با ۵ ۳۲۵۵00 


مطلوبیت مورد نظر را از نظر خواص بافتی و ارگانولپتیکی تامین نماید. 


۲ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱۸ شماره ۰۲ خرداد- تیر ۱۴۰۱ 


عامامع صا فععصقطل فط هم وعمامع1 عطلوومعمم ۵۶ قامعه عطا عصتلام۱۷]۵0 .(2010) .1 ,۷۲ ,مهللا ع یی مصدفا0ع7ه٩‏ .18 
914-2 ,0۱۵ 56۵7665 ۸۵۵/۱۵0 ۲۲۷۵۸۱۵ ۵۱000102۰ ممهساو مقممموع۲ عصلمنا هم 0معاممن ۵ وتمام0212 


